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ETLI LAHANA KAPAMASI (KONYA)

Malzemeler:

1 kii¢ik lahana

10 sb su

1 yk tuz(lahanayi bekletmek icin)
1 kg az yagl kuzu kus basgi eti
2 yk sadeyag

2 bas sogan

1 yk salca

2 sb et suyu

1 tk karabiber

1 tk kirmizi biber

Yeterince tuz.

Yapiligt:

Lahanayi sap kismindan bigak batirarak oyun, sapini alin. igini dis kismindan 3-4 yaprak birakacak sekilde
oyun, ¢ikarin, tuzlu suda 10-20 dk bekletin, yikayip siizgece alin. Tencereye eti yikayip koyun. Et biraktigi suyu
¢ekince sogani, yagdi koy kavurun, salgay! koyup karistirin. Suyu, biberleri, tuzu ilave edin, etler yumusayincaya
kadar pisirin. Suyunu stiziin. Lahananin igine ¢ok az tuz atin. Etleri doldurun, Gzerine lahana yapraklarini
yerlestirin. Tencereye doldurulan kisim altta kalacak sekilde yerlestirin. Etlerin stizlilen suyu azalmigsa 2 su
bardadina tamamlayin, tencereye dékin. Gok hafif ateste lahanalar yumusayincaya kadar pisirin. Suyunu
dikkatlice stzdirtn. BiyUk bir tabaga ters yiiz edin. Tekrar ters yiz ederek dip kismi agadida kalacak sekilde
tabagi dizenleyin, yemegin suyunu kenarlarina dékdin, sofraya alin.

Not: Konya sebze mutfagini, Konya'da yetisen sebzeler sekillendirir. Konya mutfaginda sebzeler etli , sadeyad
veya tereyagli , zeytinyagli ve kézleme olarak pisirirler.
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